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 ในกระบวนการผลิตซูริมิมีวสัดุเหลือทิ-งที" เป็นของแข็งจํานวนมาก การผลิตโปรตีน
ไฮโดรไลเสทที"มีคุณสมบติัเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระเป็นแนวทางหนึ"งในการใชป้ระโยชน์และเพิ"ม
มูลค่าของวสัดุเหลือทิ-งเหล่านี-  วตัถุประสงค์ของการศึกษานี- คือเพื"อผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทที"มี
คุณสมบติัเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระจากวสัดุเหลือทิ-งของกระบวนการผลิตซูริมิจากปลาทรายแดง
รวมถึงกา้ง กระดูก และ เศษหนงั และวสัดุเหลือทิ-งจากกระบวนการกาํจดัเนื-อเยื"อเกี"ยวพนั โดยใช้
โปรติเนสแหล่งใหม่ที"ผลิตจากแบคทีเรียสายพนัธ์ุ Virgibacillus sp. SK33 และโปรติเนสทางการคา้
คือ เพปซิน ทริปซิน และ อลัคาเลส โปรตีนไฮโดรไลเสทจากกา้ง กระดูกและเศษหนงัที"ผ่านการ
ยอ่ยโดยเพปซินมีฤทธิX ตา้นอนุมูลอิสระสูงที"สุด จากการทดสอบดว้ยอนุมูลอิสระ 2, 2’-azinobis (3-
ethyl-benzothiazoline-6-sulfonate (ABTS) ความสามารถในการรีดิวซ์ เหล็กเฟอริค และ
ความสามารถในการยบัย ั-งการฟอกสีของเบตา้แคโรทีน โปรตีนไฮโดรไลเสทจากกา้ง กระดูก และ 
เศษหนังมีฤทธิX ในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าโปรตีนไฮโดรไลเสทจากของเหลือทิ-งจาก
กระบวนการกาํจดัเนื-อเยื"อเกี"ยวพนั (p<0.05) อยา่งไรก็ตาม โปรตีนไฮโดรไลเสทจากวตัถุดิบทั-งสอง
แหล่ง สามารถป้องกนัเซลล์ HepG2 จากออกซิเดชันที"เหนี"ยวนําโดยเทอร์-บิวทิลไฮโดรเพอร์
ออกไซด ์(tert-butyl hydroperoxide: TBHP) ไม่แตกต่างกนั (p>0.05) 
แยกโปรตีนไฮโดรไลเสทจากกา้ง กระดูก และเศษหนงัที"ผ่านการยอ่ยโดยโปรติเนส จาก
แบคทีเรียสายพนัธ์ุ Virgibacillus sp. SK33 ดว้ยเทคนิคโครมาโทกราฟีแบบแลกเปลี"ยนประจุลบ 
(anion exchange chromatography) และแยกตามขนาด (size exclusion chromatography) หลงัจาก
แยกดว้ยเทคนิคโครมาโทกราฟีตามขนาดไดเ้พปไทด์ 3 ส่วน คือ B1 B2 และ B3โดยเพปไทด์ B3 มี
ความสามารถในการจบักบัอนุมูล ABTS และมีสมบติัรีดิวซ์เหล็กสูงสุด ในขณะที"ส่วน B2 และ B3 
มีความสามารถเด่นในการจบักบัเหล็กและอนุมูลไฮดรอกซิล นอกจากนี-  ส่วนเพปไทด์ในส่วน B1 
และ เพปไทด์สังเคราะห์ (FLGSFLYEYSR) ที"ไดม้าจากการวิเคราะห์ลาํดบัเพปไทด์จากส่วน B3 มี
ความสามารถในการจบัอนุมูลอิสระที"เกิดจากไฮโดรเจนเปอร์ออกไซดภ์ายในเซลล ์HepG2 
แยกโปรตีนไฮโดรไลเสทจากกา้ง กระดูก และเศษหนงัที"ผ่านการย่อยโดยโปรติเนสจาก
แบคทีเรียสายพนัธ์ุ Virgibacillus sp. SK33 ดว้ยเทคนิคอลัตราฟิลเตชนัได ้4 ส่วน คือ FBSH-I (>30 
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kDa) FBSH-II (5-30 kDa) FBSH-III (1-5 kDa) และ FBSH-IV (<1 kDa) FBSH-III มีฤทธิX ในการ
เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระสูงสุดโดยตรวจสอบดว้ยอนุมูลอิสระทางเคมีและชีวภาพ ความเขม้ขน้ของ
เพปไทด์ FBSH-III ในช่วง 25 ถึง 200 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร สามารถป้องกนัเซลล์ตายจากการ
เหนี"ยวนาํความเป็นพิษโดย TBHP และสามารถยบัย ั-งการซึมออกของเอนไซม์ แลคเตต ดีไฮโดร
จีเนส (Lactate dehydrogenase: LDH) และยบัย ั-งการผลิตอนุมูลอิสระในเซลล์ Caco-2 นอกจากนี-  
FBSH-III ยงัคงแสดงฤทธิX ตา้นอนุมูลหลงัจากผา่นการให้ความร้อน (40-121 องศาเซลเซียส) ความ
เป็นกรดด่าง (pH 2.0-10.0) และหลงัการย่อยโดยเอนไซม์ในระบบทางเดินอาหารแบบจาํลอง ผล
การศึกษานี- แสดงให้เห็นว่ากา้ง กระดูก และเศษหนงัมีศกัยภาพเป็นแหล่งโปรตีนสําหรับผลิตเพป
ไทดที์"มีคุณสมบติัเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ และอาจใชเ้ป็นผลิตภณัฑโ์ภชนเภสัชได ้
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SURIMI WASTES/THREADFIN BREAM/VIRGIBACILLUS SP. SK33/PEPTIDES/ 
PROTEIN HYDROLYSATE/ANTIOXIDANT ACTIVITY/CYTOPROTECTIVE 
EFFECT 
 
A large amount of solid waste is generated in surimi production. Production of 
protein hydrolysate with antioxidant properties is one approach to fully utilize and 
increase the value of this waste. The objectives of this study were to produce protein 
hydrolysates with antioxidant properties from threadfin bream surimi waste, including 
frame, bone and skin (FBS) and refiner discharge (RD) using proteinases from a novel 
source, Virgibacillussp. SK33, and commercial proteinases: pepsin, trypsin and 
Alcalase. Pepsin-hydrolyzed FBS showed the highest antioxidant activity based on 2, 
2’-azinobis (3-ethyl-benzothiazoline-6-sulfonate (ABTS) radical scavenging, ferric 
reducing antioxidant power (FRAP) and inhibition of β-carotene bleaching assays. 
FBS hydrolysates showed higher antioxidant activity based on chemical assays than 
their RD counterparts. However, FBS and RD hydrolysates protected HepG2 cells 
against tert-butyl hydroperoxide (TBHP)-induced oxidative damage to a similar 
extent. 
FBS protein hydrolysates prepared from Virgibacillus sp. SK33 proteinase 
was further fractionated using anion exchange and size exclusion chromatography 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
II 
(SEC). Three fractions, namely, B1, B2 and B3, were obtained after SEC. Fraction B3 
exhibited the highest ABTS scavenging activity and FRAP value, while metal 
chelation and hydroxyl radical scavenging ability were distinctive in fractions B2 and 
B3. Fraction B1 and a synthetic peptide selected from the pooled de novo peptides of 
fraction B3, FLGSFLYEYSR, had a cellular radical scavenging effect when HepG2 
cells were treated with hydrogen peroxide (H2O2). 
FBS hydrolysate prepared from Virgibacillus sp. SK33 proteinase was 
fractionated using ultrafiltration membranes into four fractions, namely FBSH-I (>30 
kDa), FBSH-II (5-30 kDa), FBSH-III (1-5 kDa), and FBSH-IV (<1 kDa). FBSH-III 
showed the highest antioxidant activity based on chemical and biological assays. At 
25-200 µg/ml, FBSH-III showed a protective effect against TBHP-induced 
cytotoxicity Caco-2 cells. It also inhibited lactate dehydrogenase (LDH) leakage and 
intracellular reactive species (ROS) production in Caco-2 cells. Furthermore, this 
fraction retained antioxidant activity after various thermal (40-121 °C) and pH 
treatments (pH 2.0-10.0) as well as in vitro simulated gastrointestinal (GI) digestion. 
This study suggests that FBS could be a potential source for antioxidant peptides 
production and therefore could be developed as a promising nutraceutical product. 
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